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Zusammenfassunq 
Verfahren und Vorrichtuna zur Herstellung von Wein 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben von 
einem Ernteeingangsbehalter 1 zu einer Presse 5 transportiert werden und nach dem 
Pressen einem Mazerierbehalter 23 zugefuhrt werden. Des Weiteren betrifft die Erfin- 
dung eine Vorrichtung zur Herstellung von Wein mit einem Ernteeingangsbehalter 1, 
einer Presse 5, einem Mazerierbehalter 23 und Verbindungsleitungen 4, 8 zum Trans- 
port der Trauben zwischen diesen Elementen 1, 5, 23 der Vorrichtung. GemalS einer 
besonders bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung werden zwei Losungen der Auf- 
gabe der Erfindung kombiniert, wonach die Trauben wahrend des Transports zur Pres- 
se 5 mit Kohlendioxid beaufschlagt werden und in den Mazerierbehalter 23 Kohlendi- 
oxid zum Kuhlen der gepressten Trauben (Most/Saft und Schalen/Haute) eingebracht 
wird. Dadurch wird eine Geschmacksverbesserung des Weines erreicht 



(Figur) 
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Beschreibunq 

Verfahren und Vorrichtung zur Herstellunq von Wein 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben von 
einem Ernteeingangsbehalter zu einer Presse transportiert werden und nach dem 
5 Pressen einem Mazerierbehalter zugefuhrt werden. Des Weiteren betrifft die Erfindung 
eine Vorrichtung zur Herstellung von Wein mit einem Ernteeingangsbehalter, einer 
Presse, einem Mazerierbehalter und Verbindungsleitungen zum Transport der Trauben 
zwischen diesen Elementen der Vorrichtung. 

no Bei der Weinherstellung ist der herkommliche Ablauf bekannt, bei dem die Trauben 
nach der Ernte in einen Behalter (Ernteeingangsbehalter) gelangen, von dem aus sie 
zur Presse transportiert werden. In der Presse werden die Trauben gekeltert, wobei 
Traubensaft (Most/Saft) entsteht. Der Most wird zusammen mit den Schalen der Trau- 
ben (Schale/Haute) einem Mazerierbehalter zugefuhrt, in dem die Mischung fur einige 

15 Stunden verbleibt und ein Fermentationsprozess einsetzt Die Ausbildung des Ge- 
schmacks wird durch die Bedingungen (z. B. Temperatur, Verweildauer) bei den oben 
beschriebenen Produktionsschritten ma&geblich beeinfluBt 

Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein verbessertes Verfahren 

(0 und eine dafur geeignete Vorrichtung zur Verfugung zu stellen, mit der eine ge- 
■ schmackliche Verbesserung des Weines erzielt werden kann. 

Verfahrensseitig wird die gestellte Aufgabe zum einen dadurch gelost, dass die Trau- 
ben wahrend des Transports zur Presse mit Kohlendioxid beaufschlagt werden. 

25 

Zum anderen wird die gestellte Aufgabe auch dadurch gelost, dass in den Mazerierbe- 
halter Kohlendioxid zum Kuhlen der gepressten Trauben (Most/Saft und Scha- 
len/Haute) eingebracht wird. 

30 GemalS einer besonders bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung werden beide L6- 
sungen kombiniert, so dass die Trauben wahrend des Transports zur Presse mit Koh- 
lendioxid beaufschlagt werden und in den Mazerierbehalter Kohlendioxid zum Kuhlen 
der gepressten Trauben (Most/Saft und Schalen/Haute) eingebracht wird. 
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ZweckmaRigerweise wird gasformiges Kohlendioxid mit den Trauben in Kontakt ge- 
bracht. Als besonder zweckmaBig hat es sich erwiesen, so viel Kohlendioxid zuzuge- 
ben, dass die Temperatur der Trauben etwas mehr als 7°C aufweist. 

Bevorzugt wird das gasformig den Trauben zugef uhrte Kohlendioxid zumindest zum 
Teil aus einem Reservoir entnommen, das flussiges Kohlendioxid enthalt. Ein derarti- 
ges Reservoir weist eine vorteilhaft hohe Speicherdichte und damit verhaltnismallig 
geringe raumliche Abmessungen auf. 

Vorrichtungseitig wird die gestellte Aufgabe zum einen dadurch gelost, dass eine Zu- 
fuhrung fur Kohlendioxid vorgesehen ist, uber die Kohlendioxid in die Verbindungslei- 
tung vor der Presse zugegeben wird. 

15 Zum anderen wird die gestellte Aufgabe auch dadurch gelost, dass eine ZufCihrung fur 
Kohlendioxid in die Verbindungsleitung zum Mazerierbehalter vorgesehen ist. 

GemaB einer besonders bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung werden beide L6- 
sungen kombiniert, so dass eine Zufuhrung fur Kohlendioxid vorgesehen ist, uber die 
20 Kohlendioxid in die Verbindungsleitung vor der Presse zugegeben wird und eine Zufuh- 
rung fur Kohlendioxid in die Verbindungsleitung zum Mazerierbehalter vorgesehen ist. 

■> 

Die beiden Ausgestaltungen losen die gestellte Aufgabe den Geschmack des Weines 
zu verbessern sowohl jeweils einzeln, als auch in Kombination miteinander, wobei in 
"55 der Kombination ein besonders hervorragender Geschmack erzielt werden kann. 

ZweckmalJigerweise steht die Zufuhrung fur Kohlendioxid mit einem Reservoir fur 
Kohlendioxid in Verbindung, das flussiges und gasformiges Kohlendioxid enthalt. 

30 Die Erfindung sowie weitere Einzelheiten der Erfindung werden im Folgenden anhand 
eines in der Figur schematisch dargestellten Ausfuhrungsbeispiels naher erlautert Die 
Figur zeigt ein Schema fur die Weinherstellung: Die Trauben werden nach der Ernte in 
den Ernteeingangsbehalter 1 eingebracht, von dem aus sie in einen Behalter 2 trans- 
portiert werden, aus dem sie mit Hilfe einer Pumpe 3 uber eine Verbindungsleitung 4 

35 der Presse 5 zugefuhrt werden. Auf dem Transportweg der Trauben sind mehrere 
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Temperaturmessstellen angebracht, mit deren Hilfe jeweils die Temperatur der Trau- 
ben ermittelt wird. Die ermittelten Temperaturwerte werden ais Eingangswerte fur eine 
speicherprogrammierbare Steueaing (SPS, PLC, programmable logic controller) ver- 
wendet, die die zuzufuhrende Menge an Kohlendioxid steuert. Im Einzelnen wird die 
5 Temperatur der Trauben als Erntetemperatur am Temperaturmesspunkt 6, in der Ver- 
bindungsleitung 4 am Temperaturmesspunkt 7 und in einer Verbindungsleitung 8, 
durch die die gepressten Trauben dem Mazerierbehalter 23 zugefuhrt werden, am 
Temperaturmesspunkt 9 ermittelt. 



10 Die Zufuhrung von Kohlendioxid erfolgt aus mindestens einem Reservoir fur Kohlendi- 
oxid (nicht dargestellt), uber eine Leitung 10, die flussiges Kohlendioxid fuhrt und ein 
pneumatisches Ventil 12 aufweist, und eine Leitung 11, die gasformiges Kohlendixid 
fuhrt und ein Elektroventil 13 aufweist Beim Vorhandensein lediglich eines Reservoirs 
ist somit die Leitung 1 1 mit dem Kopfraum des Reservoirs verbunden, dort wo das 
15 Kohlendioxid gasformig vorliegt, und die Leitung 10 ist weiter unten angeordnet, so 

dass uber die Leitung 10 flussiges Kohlendixid aus dem Reservoir entnommen werden 
kann. Die beiden Leitungen 10 und 11 werden zusammengefuhrt in eine Leitung 14, 
wobei das flussige Kohlendioxid nach und nach verdampft. Die Leitung 14 weist ein 
Sicherheitsventil 15 auf. Das gasformige Kohlendioxid wird auf die Leitungen 16 und 
20 17 aufgeteilt, die je ein Elektroventil 18, 19 aufweisen. Spatestens an diesen Elektro- 
ventilen 18, 19 liegt das gesamte Kohlendioxid gasformig in den Leitungen vor. Durch 
■ Offnen des Elektroventils 18 wird ermoglicht, dass gasformiges Kohlendioxid in die 
Trauben fuhrende Verbindungsleitung 4 eingebracht wird. Durch Offnen des Elektro- 
ventils 19 wird ermoglicht, dass gasformiges Kohlendioxid in die Trauben fuhrende 
"25 Verbindungsleitung 8 eingebracht wird. Die Ventile 20, 21 und 22 stellen schematisch 
die. Moglichkeiten der Zufuhrung von Trauben in die Presse, den Mazerierbehalter 23 
und zur weiteren Verarbeitung dan Die Moglichkeiten ergeben sich aus den Kombina- 
tionsmoglichkeiten der beiden Ventilstellungen (offen oder geschlossen) fur die Ventile 
20, 21 und 22. 

30 

Im Ausfuhrungsbeispiel soli auch der Einsatz der speicherprogrammierbaren Steue- 
rung SPS (programmable logic controller PLC) naher erlautert werden. Kontrollpunkte 
fur diese Steuerung sind die Erntetemperatur (gemessen am Temperaturmesspunkt 6), 
der Traubensensor 23, der ermittelt, ob sich Trauben im Behalter 2 befinden, die Ven- 
35 tilstellung der Ventile 20, 21 und 22 sowie die Temperatur an den Temperaturmess- 
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steilen 7 und 9. Die Steuerung (SPS) vergleicht zunachst den an der Temperaturmess- 
stelle 6 ermittelten Temperaturwert mit einem Sollwert. Wenn das Ventil 24 geoffnet ist 
und sich Trauben im Behalter 2 befinden wird die Pumpe 3 in Betrieb genommen. Es 
muS mindestens ein Ventil 20, 21 geoffnet sein, dann wird auch mit der Zufuhr von 
5 Kohlendioxid begonnen (Offnen des Ventils 15) und zwar je nach Ventilsteliung der 
Ventile 18 und 19, in die Verbindungsleitungen 4 und/oder 8. In diesen Verbindungs- 
leitungen werden die Trauben zumindest inertisiert In Abhangigkeit von der zugefuhr- 
ten Menge an Kohlendioxid und dessen Temperatur werden die Trauben zusatzlich 
gekuhlt, bevorzugt auf eine Temperatur von 7°C. Die Temperatur des Kohlendioxids 
10 kann durch die Ventilsteliung der Ventile 12 und 13 variiert werden. Bei geoffnetem 

• Ventil 12 und geschlossenem Ventil 13 wird die kalteste Temperatur erreicht, wShrend 
bei geschlossenem Ventil 12 und geoffnetem Ventil 13 die hochste Temperatur erzielt 
werden kann, namlich die Temperatur, mit der das gasformige Kohlendioxid im Reser- 
voir vorliegt. Zumindest das Ventil 10 ist dabei so ausgebildet, dass der Offnungsgrad 
15 und damit die Durchflussmenge stufenlos Oder in vielen kleinen Schritten verstellbar 
ist. Der Offnungsgrad wird in Abhangigkeit von der Differenz der Temperatur an der 
jeweiligen Temperaturmessstelle 7, 9 Oder auch 6 mit dem Sollwert fur die Trauben- 
temperatur geregelt. 

Die Steuerung ist so eingestellt, dass die Zufuhr von Kohlendioxid gestoppt wird, so- 
bald die Pumpe 3 gestoppt wird. 

Beim Beginn der Zufuhr von Kohlendioxid wird vorteilhaft zuerst fur ca. 5 Sekunden nur 
das Ventil 13 geoffnet (gasformige Zufuhr) wahrend das Ventil 12 geschlossen bleibt 
Dadurch wird verhindert, dass fliissiges Kohlendioxid mit hohem Druck uber eine Duse 
25 in die Verbindungsleitung 4 und/oder uber eine Duse 26 In die Verbindungsleitung 

8 eingedust wird. Nach Ablauf der 5 Sekunden wird das Ventil 12 langsam bis zum von 
. der Steuerung (SPS) vorgegebenen Offnungsgrad geoffnet 

30 Der Kuhleffekt wird uber Temperaturmessungen an den Temperaturmessstellen 7 und 

9 kontroliiert Falls die dort gemessene Temperatur unter 7°C sinkt, unterbricht die 
Steuerung (SPS) die Zufuhr von Kohlendioxid. Dadurch wird ein Gefrieren der Trauben 
oder an Anfrieren von Feuchtigkeit in den Verbindungsleitungen zuverlassig verhindert 
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Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben von einem Ernteein- 
gangsbehalter (1) zu einer Presse (5) transportiert werden und nach dem Pressen 
einem Mazerierbehalter (23) zugefuhrt werden, dadurch gekennzeichnet, die 
Trauben wahrend des Transports zur Presse (5) mit Kohlendioxid beaufschlagt 
werden. 

2. Verfahren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben von einem Emteein- 
gangsbehalter (1) zu einer Presse (5) transportiert werden und nach dem Pressen 
einem Mazerierbehalter (23) zugefuhrt werden, dadurch gekennzeichnet, dass in 
den Mazerierbehalter (23) Kohlendioxid zum Kuhlen der gepressten Trauben 
(Most/Saft und Schalen/Haute) eingebracht wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dass in den Mazerierbe- 
halter (23) Kohlendioxid zum Kuhlen der gepressten Trauben (Most/Saft und 
Schalen/Haute) eingebracht wird. 

4. Verfahren nach einem der Ansprtiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass gas- 
formiges Kohlendioxid mit den Trauben in Kontakt gebracht wird. 

5. Verfahren'nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das " 
gasformig den Trauben zugefuhrte Kohlendioxid zumindest zum Teil aus einem 
Reservoir entnommen wird, das flussiges Kohlendioxid enthalt. 

6. Vorrichtung zur Herstellung von Wein mit einem Emteeingangsbehaiter (1), einer 
Presse (5), einem Mazerierbehalter (23) und Verbindungsleitungen (4, 8) zum 
Transport der Trauben zwischen diesen Elementen (1, 5, 23) der Vorrichtung, da- 
durch gekennzeichnet, dass eine Zufuhrung (16) fur Kohlendioxid vorgesehen 
ist, uber die Kohlendioxid in die Verbindungsleitung (4) vor der Presse (5) zugege- 
ben wird. 

7. Vorrichtung zur Herstellung von Wein mit einem Emteeingangsbehalter (1), einer 
Presse (5), einem Mazerierbehalter (23) und Verbindungsleitungen (4, 8) zum 
Transport der Trauben zwischen diesen Elementen (1, 5, 23) der Vorrichtung, da- 
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durch gekennzeichnet, dass eine Zufuhrung (17) fur Kohlendioxid in die Verbin- 
dungsleitung (8) zum Mazerierbehalter (23) vorgesehen ist 

8. Vorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass eine Zufuhrung (17) 
fur Kohlendioxid in die Verbindungsleitung (8) zum Mazerierbehalter (23) vorgese- 
hen ist. 

9. Vorrichtung nach einem der Anspruche 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Zufuhrung (10, 11, 14, 16, 17) fur Kohlendioxid mit einem Reservoir fur Kohlendi- 
oxid in Verbindung steht, das flussiges und gasformiges Kohlendioxid enthalt. 
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